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Folge 3: Die Krauterfarm aus Willich

Rezepte von Christiane Thees
Alle Mengenangaben fiir sechs Personen

Vorspeise: Salatblume mit Zucchinifrischkaserollchen in
Filoteig

Zutaten:

360 g gemischten Schnittsalat

3 Zucchini (klein) Essbare Bliten (z.B. Kapuzinerkresse,
Filoteig (aus dem Kihlregal) Schnittlauchbliiten, Borretsch

200 g Ziegenfrischkase Bliiten oder Zitronentagetes)

75 g Creme fraiche 3 Himbeeren

Ol, Essig,

Agavendicksaft, etwas Honig
Salz, Pfeffer
Rosmarin

Zubereitung:

Zucchini mit einem Schéler in 12 diinne Streifen schneiden, in etwas Ol und

ein paar Rosmarinnadeln in der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Vom
Herd nehmen, etwas ziehen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen

Salat putzen, auf dem Teller wie eine Blume anrichten.

Filoteig in 12x12 cm Quadrate schneiden, 3 Quadrate tiber Kreuz legen und
jeweils in einem Muffinféormchen zu einem Tortchen backen (180 Grad; 3-4 Min.)

Die Ubrigen Rosmarinnadeln fein hacken. Den Frischkase, die Créme
fraiche, den gehackten Rosmarin, den Honig, Salz und Pfeffer cremig
rihren. Die Frischkdsecreme auf die Zucchinistreifen streichen und die
Zucchini aufrollen. Je 3 Rdllchen in jedes Filoteigtdrtchen stellen.

Die Himbeeren zerdriicken und mit Essig, Olivendl, Agavendicksaft,
Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriihren. Das Dressing lber den
Salat traufeln. Die Tértchen in die Mitte der Salatblumen stellen und
das Ganze mit den Bliiten garnieren.
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Hauptgang: Gefiillte Hahnchenbrust mit Krauterkruste,
mediterranen Bandnudeln und Zuckerschoten

Zutaten:

Fir die Nudeln:

150 g HartweizengrieB

350 g Mehl

5 Eier

Salz

3 TL getrocknete mediterrane
Krauter (z. B. Salbei, Rosmarin,
Oregano, Thymian)

Fir die Sauce:

2 Schalotten

3 Stiele Estragon

1 EL Olivendl

1 Schuss WeiBwein

500 g Sahne

Fir die Zuckerschoten:

300 g Zuckerschoten

30 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 EL Puderzucker

Zubereitung:

Fir Hahnchen und Kruste:

6 Hahnchenbrustfilets (a 150 g
50 ml Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 Kugeln Mozzarella (a 125 g)
1 Handvoll Basilikumblatter
ca. 200 g gemischte Krauter
(z. B. Petersilie, Schnittlauch,
Zitronenmelisse, Sauerampfer,
Pimpinelle, Kerbel, Borretsch, Dill,
Rucola)

100 g WeiBbrot vom Vortag
100 g Butter

80 g Cashewkerne

60 g Parmesan

2 EL Ol zum Braten

Am Vortag fir die Nudeln das Mehl, den GrieB3, die Eier, 2 TL Salz und
die getrockneten Krauter zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
30 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend mit der Nudelmaschine zu
Platten auswalzen. Die Platten in Bandnudeln schneiden und auf einem
Klchentuch ausgebreitet Gber Nacht trocknen lassen.

Am ndchsten Tag fir die Sahnesauce die Schalotten schalen und in

feine Wirfel schneiden. Den Estragon waschen und trocken tupfen, die
Blatter abzupfen und fein schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen
und die Schalotten darin andlinsten. Mit dem Wein abléschen und

etwas einkdcheln lassen. Die Sahne dazugeben und einkdcheln lassen.
Den Estragon unterrihren und die Sauce zugedeckt warm halten.

Fir das Hahnchenbrustfilet das Fleisch waschen und trocken tupfen.
In jedes Filet auf einer Seite eine Tasche schneiden. Das Olivendl, Salz
und Pfeffer in eine Auflaufform geben und die Filets darin marinieren.

Den Mozzarella in kleine Wirfel schneiden, das Basilikum fein hacken
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und beides vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Kruste die gemischten Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blatter
abzupfen und fein schneiden. Das WeiBbrot im Blitzhacker zerkleinern. Die
Butter zerlassen, die Cashewkerne hacken und den Parmesan reiben.

Alle Zutaten mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Hadhnchenbrustfilets mit der
Mozzarella-Basilikum-Mischung fillen und mit Rouladennadeln fixieren.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hadhnchenbrustfilets darin

bei starker Hitze auf beiden Seiten anbraten. Herausnehmen und in die
Auflaufform legen. Die Krauter-Brot-Nuss-Mischung darauf verteilen.

Die Sahnesauce durch ein Sieb gieBen und die Halfte neben das
Fleisch in die Form gieBen, die Gbrige beiseitestellen. Die Hahnchenbrustfilets
im Ofen auf der mittleren Schiene 20 bis 25 Minuten garen.

Inzwischen die Zuckerschoten putzen und waschen. Die Butter in

einer Pfanne erhitzen und die Zuckerschoten darin schwenken. Mit Salz
und Pfeffer wirzen, mit dem Puderzucker bestauben und karamellisieren.
Die Bandnudeln in kochendem Salzwasser 4 bis 5 Minuten garen,

in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

Die Hahnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden
und auf Teller verteilen. Die Nudeln und die Zuckerschoten daneben
anrichten und die Ubrige Sauce Uber die Nudeln geben.

Dessert: Erdbeer-Rhabarber-Ragout mit Erdbeereis und

Zutaten:

Fir das Eis:

300 g tiefgekiihlte Erdbeeren
100 g Puderzucker
250 g Naturjoghurt
1 TL Zitronensaft
Fir das Ragout:
150 g Zucker

1/2 TL Vanillearoma
500 g Rhabarber
150 g Erdbeeren
Fir die Brownies:
50 g Mehl

Baked Brownie

Salz

1 TL Kakaopulver

100 g Zartbitterschokolade

75 g Butter

1 TL Espressopulver (Instant)
100 g Zucker

3 Eier (GroBe S)

1/2 TL Vanillearoma

1 Packchen Vanillezucker
AuBerdem:

150 g Erdbeeren zum Anrichten
Zitronenmelisse oder Minze zum
Garnieren
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Zubereitung:

Fir das Erdbeereis die tiefgeklihlten Erdbeeren, den Puderzucker, den

Joghurt und den Zitronensaft mischen und in der Eismaschine zu Eis

verarbeiten. Auf sechs kleine Silikonformchen verteilen und im Tiefkihlfach
etwa 4 Stunden gefrieren.

Inzwischen flr das Erdbeer-Rhabarber-Ragout den Zucker mit 150 ml

Wasser in einem Topf zu Lauterzucker kochen. Das Vanillearoma unterrihren.
Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Den Rhabarber putzen,

waschen, schalen und schrag in etwa 3 cm lange Stlicke schneiden.

Den Rhabarber in eine flache ofenfeste Form geben. Den Lauterzucker
darlibergieBen und die Form mit Alufolie bedecken. Den Rhabarber

im Ofen auf der mittleren Schiene 15 bis 20 Minuten garen. Die Form
herausnehmen und den Rhabarber im Sud Gber dem kalten Wasserbad
herunterklihlen. Die Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben

schneiden, unter den Rhabarber mischen.

Fir die Brownies den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Mehl mit

1 Prise Salz und dem Kakaopulver mischen. Die Schokolade mit der Butter
und dem Espresso Uber dem heiBen Wasserbad schmelzen. Den Zucker
dazugeben und rihren, bis er sich aufgeldst hat. Erst 1 Ei, dann die
Ubrigen Eier hinzufiigen und unterriihren. Das Vanillearoma und den
Vanillezucker dazugeben und alle Zutaten grindlich verrihren.

Den Teig in eine rechteckige ofenfeste Form gieBen und im Ofen auf
der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen. Mit einem Holzstabchen
hineinstechen, es sollte noch etwas Teig daran kleben. Die Form
herausnehmen und die Brownies abklihlen lassen. Aus der Form I6sen
und in schmale Streifen schneiden.

Das Erdbeereis aus den Férmchen auf Teller stiirzen. Die Erdbeeren

waschen, putzen und in Scheiben schneiden, mit dem Ragout am Rand

anrichten. Einige Brownie-Streifen danebenlegen. Das Dessert mit Zitronenmelisse
oder Minze garnieren und sofort servieren.

Guten Appetit!
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